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Este inveneidn se refiesre en general a la fabriea
cién del vino y mis particularmente a procesos para la pro-
duceidn comércial de grandeg cantidades de vine, econdmica-
mente, ' .

En el proceso tipico de producecién comerciagl de -
un gran volumenr de vino, las uvas son pasadas primeramente
a través de una despalilladora y machacadora y luego & tra-
vés de prensas que reducen las uvas machecadas a un mosto -
de uva que incluye carnes o pulpas de uva, éumo;- algonas me
pleles restantes y semillas, El mosto de q.vé. asf formado -
contiene materia coloidal insoluble tal come pecting, prow-
tefnas, microorganismoese incluso polvos y résiduos, de hojas
¥ palillos. Ex mosfo de uva &s posteriormente fermemtado pa
ra transformarlo en vino. En la fabricaei&n.ﬁde log vinos ~-—
blancos el mosto de la uva es separado de laa pieles y semi
1las 1o mis adecuadamente posible, mi_entras que en 1los vi--
nos tintos la fermentacidn tiene lugar en presencia de las
pieles y semillas porque el color debe ser extrafde de las
pieles. Puede afiadirse enzimas de peotina al mosto de la w=
uva durante la fermentacidn pars descomponer la pectina.

En el prensado del mosto a partir de las uves, es
preciso realigar compromigsos de celidad. 91 el prensado es
excesivo, las semillas som exprimidas y el aceite de laz se-
milla produce un sabor astringente en el vino. 3i el prensg
do es demmsiado ligero se plerde demasiado vino en el oru:]o;
Incluso con las mejores prensas, el contenido de humedad w=—
del orujo resultante esi.:é eomprendido» normaimente entre el
50 ¥y el 60%. Con el Ffin de incrementar el rendimiento de -
prensado, muchas bo&egé.s afiaden 'enz:v’;mas .péétir;cs comereigl-

mente disponibles a la machacadora y dejan la masa durente
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varias horas para descomponer parciglmente le pectina, an—-
tes de su paso a través de las prensas.

. EY mosto de la uva es pasado entonces e través de
unc de diversos procesos de separaoi6n; cuya finalidad es =
separar, antes o durente la fermentacidn, los coloides insg
lubles del gzumo puro de las uvas y producir de eate modo un
zumo més limplo y menos turbio. El grado de éxito consegui-
do con esta separacién depaz.{d.a considerablemente de las re-
finsciones del prooceso particular des fabricacién del vino,
y en genergl cuanto mis limpio es el zumo mejor es el vino.

Cuando el proceso de sgeparacién al que es someti-
do ol mosto de la uve no retira pricticamente la totalided
de los coloidés- insolubles, como es tfplco en los procesos
uaados pai‘a los'wéinos mis barztos, el zumo contiene cantidg
des considersbles de contaminsntes biolégicos que tienden a
multiplicarse éux‘an’ce la fermentacién. Si se permite a eg~—
‘o8 coﬁtaminantes,multiplica.rsa libremente, los mismos echen
a perder el wino. Es, por consiga;i.en‘éé, tipico en un proce~
so pomercis) d¢ fabricscién del vinoe para los vinos mis ba-
ratos, retardar el crecimiento de los contaminantes bacte~
rianos sometiendo el vino de fermentacién a la accidén del -
didéxido de amtrm ,

De este procedimiento é_e derivan dogs desveniajas
principales. Primeremente, se pierde gran parte del aroma - .
del vino debido al fétido olor del diéxido de agufre. In 8e
gundo J’.ugar,‘lg.a’ qélulgs de levadura que facilitan el desa~
rrollo completo a§i_'#im ;soix envenenadas y plerden gran par
to de su vigor y cardoter, produciendo un desequilibrio en
el vino que quite ,hﬁstan:tei ¢alidad al i:rédueta finale

Por okra perte, estos procesos actusles dan como
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resultado productos residuales consistentes en las semillas
entremezcladas, pieles y otroa coloides_ insolubles que no -
tienen précticaments valor glguno y presentan diffciles pro
blemas de eliminacidn. Igualmente, s¢ inyecta sstringencisa

en el mosto por medio de las semillas desinbegradas en lag
prensas, y la fermentaeilén tiene luger en presencia de mu-—
cha meteria extrafia indesesble.

51 bien 'se ha considerado anteriormente, en lg w
produccidn del vino, la separacién -eentr:f:guga de las somi-—
1llag y pieles del mosto de la uva, en vez del prensado, la.
misna ha sido abandonada porque no podfs conseguirse una s
paracidn eficaz y econdmica y el mosto de uve resultante -~
era considerado ezécesiVamenj;e turbio para ser usade, y en -
los vinos tintos las pleles eran nec_eaérias en el mogsto de
1la uva peraz producir el color.

Dado que muchas economias, calided y mejoras son

~ sugeridas por una separacién centPifuga eficaz y econdmica

de las semillas y pieles del mosto de la uva, tal como un
incremente en el volumen de zumo, la evita§16n de le astrin
gencla ocasionada ’por las semilles machaca.d#s, la fermenta-
eidn sin contaminentes bioldgicos y el va;or residvual 48 =
las pleles y semillas, hace mucho tismpo que existia la ne-
cesidad de un proceso comerciglmente factible que utilizase
este procedimiento. _

Es, per censiguienﬁbe;, un objeto principal de mi -
invencién proporcionar un proceso para fabricar el vino en
el que la separacién E;?eentrifugar de 1as pisles y semillas -
del mosto de la uva sea prictica, factible, ¥y econbmica.

Es también un objeto importanté de mi invencidn -
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proporoclonar un proceso para fabricar el vino en el que pue
da llevarse s cabo le separacién centrifuga de las pieles y
semillgs del mosto de ls uva antes de la despectinizacidén y
geparacidn de los coloides insolubles y microorganismos in-
desegbles, procurando de esfe modo un mosto més homogeneizg
do para su elamboracién.

Bs otro objeto importante de mi invencién propor-
cionar un proceso del tipo descrito en el que las pieles y
semiilaa. degpuéu de separarles por centrifugacién del mos-
to de la uva, puedan ser separadas fécilmente una de otra y
recuperadas como subproductos utilizables.

Es un objeto adicionsl de mi invencién proporoio-
nar un proceso del -bipo descrito en el que pueds conseguir-
se un zumo més limpio, de meyor calidad para la fermentacidn
gin mfs gastos ds elaboracién que los réqueridas anteriore
mente.

Es un objeto mis dem invencién proporcionsr wm -
proceso del 'Eipo Vdescri-&o que pueda ser usado tanio con el
vino tinto como con el wino .blanca incluso si se separen -
las pleles del resio del mosto de la uva antes de la fermen
tacidn, extrayéndo el color de las pieleé una vez separadas
de lag mismas, ¥ afladiéndolo posteriormente al zums en el -
curso del proceso,. ’ '

Es un objeto mds de mi invencién proporcionsr un
proce=o del tipo descrite qj.te» proporcione wn vino de mixima
calidad. , '

BREVE BESGRIPOIOﬁ DEL DIBUJO
Estos y otros objetos y vent'ajaal de mi invencién

- resultard mis fécilmente evidentes mediante la deseripeidn

detallada que sigue de una realizacién preferida de mi pro-
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cego que es explicada en parie con refereneiz al dibujo =
qﬁe se acompaiia de "un diagrams esqueméﬁéo. §ue» muestfa los
diversos pasos seguidos en mi procesé.
DESGRIFGION DETALIADA DE Li INVHTGIGN

Con referencia al dibujo, la referencia 10 desig-
na en genergl una reslizacidn preferida de mi proceso. El -
pioceso se inlcia con una instalacién receplora y despali--
1ladora de la nva 12 que recibe las uves ol comienzo del ——
proceso y las separa de las hojas y palillos de un modo Hien
conocido en la espeoialidad; Ta instalacién récep'kora ¥ deg
paliliadora. de la uva 12 permsnece ”inveria‘bl-e' en mi proceso
¥ cualquiera de las mé,éuinas actnalmenfg conoei&asrpara Tea
lizar estas funcionss podrs desempefier matisfactoriamente —
tsles funciones en mi procesoc. - ‘
' El paso siguiente de mi proceso es el machacado -
de las uvas })ara prepararlas con vistas a'ia s‘epargeﬁn del |
zumo. Nuevamente, este pa:so de mi proceso po difiere del -
machacado ya usede comfnmente en la fa'bmicani&n comereial -
del vino, y una machacadora de rodilloa 13 de cualquier ti-
po bien conoeide resulte sa‘bisfac‘boria.

Despuds del machacado, no prenso las uvag sing -
ques en su lugar, consigo el mosto de la uva separando cenw
trdfugamente las pleles y semillas del resto de las uvas. -
Es precisamente este paso de mi procesc el que difiere de =
menera més importante de los procesos actuslmente usaaos PE
ra la produceidn comerc:f.al del vinos Particularmente, hago
que las uvas despalilladas y machacadas sean alimentadas a
un sepsrador -eenfrffugc 14 para exiraer simultdncamente el
zumo de las uvas y separar sus pieles y semillas del resto

del mosto de la uva. Existen diversas miquinas disponibles
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que pueden realizaxr satisfactoriamente esia funcién, con mo
dificeciones apropladas. Una de tales mé.quinas 88 la centrf
fuga tamizaedors “Conturbex™ fabricada por Sisbtechnik de w-
Mulheim, Alemania. Esta mAquina tiene un gren tamiz de ces—
ta de acero inoxidéble, de forms cénica, qﬁe gire a alta ve
locidads Dentro de este tamiz hay un iransportador de husi-
1lo helicoidal ¢dnico que gira a una velooidad mds lenta ~-
que el tamiz, E1 transporiador simplemente limpia el tamism

ocon el fin de mantenerlo ablerto en todo tiempo.

Mediente el a.;iua‘bg aproplado de la velocldad del
tamiz y el tamafio de las aberturas, la longitud axial y la
pendiente cénica del tamis; as{ como el espaciamiento y la
valooidad relativa enfre el husillo y el tamig, las semillas
y précticanente 1s totalidad de las partfoulas de piel més
grandes pueden ger retenidas deniro del temiz y el mosto de
la uva es extra:[dt‘) ¥ pasado a través del tamiz hasgta tal —
punio que solamente permanece del 5 el 104 del contenide de
humedad en el orujo.

Una méciuina stmilar a la "Conturbex? es lg centri
fuga tamizadors “Mercone” fabricada por Derr-0liver, Incor-
porated, de Stamford, Conmnecticut. Ia miquina *NMerconi® tig
ne un eje vertical en vez de horizontal como la méquina - -
NConturbex*, pero presenta un tamls cénico rotative y un nf
¢leo hellcoidal ciue gira a ung velocidad diferente. Nueva——
man-te; mediante un ',ciirisefia apropiadc de los pardmetros de la
mﬁquina, tal como se ha descrito mis exriba con respecto a
la mééuina "Q’on'bnrbex!!; puede conssguirse un resultado simi
laxre - |

Otra mfquina que puede proporcioner el resultado
degeado parn egte paso de mi proceso es el "Besintegré.dor -
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~Vertical Rietz Serie R D" fabricado por la Rietz Divisién -

de Bepez Corporation, Santa Rosa, California. El desintegta
dor "Rietz" -tiene un tamiz cilfndrico estacionario con un -
eje generalmente veriiecal y' un micleo rotativo con martilios
que se proyectan radialmente. Por ejemplo, en un experimen-
to reciente efectuads en la Bodega San Martin, Californis,

pasé tres toneladas de una masa de uvas despalilladas y ma~

~ chacadas a través de un desintegrador "Rietz" con una velo-

cidad del rotor de 1.200 rpm y un tamiz de mallas de 4,23 -
mm. Se coloed un anillo retenedor en el fondo del tamiz pa-
ra aminorar la cadencia de paso a seis toneladas por hora.
El resultado fue un mosto de uve utilizable y semillas y =
pieles con un contenido de humedad del 8% solamente. Poste-
riormente se separaron con éxito muesiras de estas semillas
¥ pieles por clasificacién al aire.

He establecido de este mo&o ‘ciue las centrifugas ~
de este tipo son capaces de realizar une separacién muy com
pleta de las pieles y semillas con respecto al restd del ~-
mosto de lg uva extreyende el liquide y los s6lidos peque~—
fios de la cémara centrifugadors mientras son retenidas en -
la misma las pieles, semillas asf como los s6lidos més gran
des. ILa separacidén obtenida es tan eficaw que las pieles y
semillas estén casi enteramente desprovistas de hu;ig&ad cusn
do son retiradas de la centrifuga. E1 modo en gue las plge-—
les y semillas pueden ser tratadas después de ser retiradas
de 1a centrifuga en la condicién que se aceba de describir,
es expuesto posteriormente en la discusidn de tal fase de -
mi proceso.

En cualquier casoy, las pieles, semilles y sflidos
més grandes son retirados del apara;% de separacién centri-
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fuga 14 por medio de un conducto aproplado 16, y el resto =
del mosto de uva, en forma lfguida, es slimentado dentro =
del conducto 18.

51 blen es cierto que el mosto de uva alimentado
a partir de la cenirdifuga 14.serd mds turbio que el mosto -
alimentado o partir de las prensas de mosto, el mismo puede
dar, no obstante, un zumo limpio de alta calidad, como se =
explicard més adelante, Se consiguen varias ventajas impor—
tentes mobre las pronsas mediante el uso de la centrffuga,
Primeramente, el rendimiento de mosto de uva obtenido a par
tir de las uvas es meximigado hasta llegar casi al total, e
inelugo las mejores prensas no pueden rebasarlo. En segundo
lugar, no es liberado el extracto de las semillas prensadas,
como ocurre siempre que son usadag las prensss, y el sabor
astringente indegga’ble derivado del aceite de las semillas
no es dispersado, por consiguiente, en el mogto de la uva.
Finglmente, las pieles y gemillas son facilitades en ims -
condicidn tal que no salamente estén separadas del resto -
del mosto de la uva, sino que pusden separarse ficilmente -
una de olre para obiener subproductos dtiles;,. ¥ permitir la
extraceidn de color y sabor de las pieles, como se explica
més adelante, .

El mosto de la uva, una vez separadas las semilles
¥y pieles, eg alimentado entonces por medio del conducto 18'
& los tanques de despectinizacidn 20 por uns bomba 22, Aqd,
ol mosto de lz uvas es despectinizado sometiéndolo g la acw
oién de enzimss despectinizadores mientras es rrotegldo de
la oxidacidén y para evitar que tome un color dorado por me-
dio de una atmésfera de 00, como se indice en mi patente ne
34741770, publicada el 26 de Junio de 1973. Segn se sugis
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re en tal patente, el CO, pueds obtensrse ficilmente como -
subproducto de las tinas de fermentacién por el conducto 23
¥ el soplante 24.

Aungue imedé usarse otros procedimientos conocie-
dos para la despectinizaecién del mosto, o bien puede reagli-
zarse la despeetinizacidén antes de la separacién centrifuga;
o no realizarse en abscluto, prefiero el prbceso §m acaba
de ser descrifo. - |

Despuds de la despectinizacién en los tanciuea» 20,
el mosto de uve es glimenfado z un a;paré*ko pera la separo=—
eién de los coloiﬁes insolubles y microorganismos del zumo.
EL proceso de flotacidén descrito en mi pa‘teﬁte ya citada n®
3,741,770 es un medio preferido psra realizer esta separa—
cidn aunq;ue.., no obstante, existen otros medios disponibles,
tales como los Piltros de tambor rotativo, las centrf{fugas
tamizadoras; las desenlodadores y sim:!:].a;eso

Como he indicado anteriormente, el mostc de uva -
pooducido en mi proceso es inlcialmente mas. turbio que el -
resuliante de las prensas de mosto. Un ﬁrocedim:f.ento de se-
paracién eficez es, por lo tanto, particularmente mnporta;x-
te en mi procesc. Aunnque, segin he indicado anteriormente,
puede usarse diversos procedimientos de separacidén para rea
lizar esta tarea, prefiero el proceso de flotacidn deserite
en mi patente nt 3*?4‘#‘.770 po'réma es particularmente eficaz
para tal fin. Utilizando tal proceso, parte del mosto. de —
uva, proce;lente de los ‘banc.nzed de despectinizacién 20 es pa-
sado a un tangue de presidn de co, 25 por me.d_io del conduc~
t0 26 y la vdlvula de control 28,; El mosto de uva cargado -
de CO, resultanteses remezclado enlonces con el resto del -

mosto de uva extrafdo de los tanqued de despectinizacién 20
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por el conducto 30 por medio de un conducto de unién 32 con
trolado por una vélvula 34. El mosto de uva pasa entonces a
mi tangue de flotacién 36 por medio del conducto 38 donde =
gse produce la separé.citSn ¥ los coloides insolubles son retil
rados como se explica en mi patente anterior, Con el fin de
optimizar los resultados, se puede afiadir un sgente £100Uw=
lante tal como gelatina anites de que entre el zumo en el w=
tanque de flotacidn.

El procedimiento de flotacidén separa por consiguim
e las partfoulas insolubles contenides en el mosto de uva
despectinizado del zumo y conaigue por lo tanto un zumo lig‘
plo, de alta celidad, desprovisto de la mayor parte del ma-
terial indeseable que arrastrs tambidn consigo a los micro-
orgenismoa indeseablesg.

Dospués del proceso de separacidn, el zumo limpio
es suministrado a‘ los tanques de fermentaecidn 40 por el do_r;‘
ducto 42 y ls bomba 43 para llevar a cabo la fermentacién ~
en los mismos.

Es cie'rto;, deade luegoy que gi se usan métodos de
limpieze qﬁe gean menos eficaces que mi proceso de flotadidn
el zumo merd de peor calidad y se precisard mis retardador
bacterdano de 50, en ol proceso de fermentacién. No obstan-
te, he mostrado un procesc que permite fabricar vino comer-

cialmente y de una calidad y en caniided comerciales usando

una centrffoga para separar el mosto de uva de les pieles y
semillas, y he observado que ai se itiene ¢l cuidado spropia
piado en la despectinizacifén y limpiezs del znmo; puede evi
tarse enteramente ol uso de SO,¢ '

Describo ahora mi procedimiento para separar las
pieles de las semillas una vez que las mismas han sido sepa
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radas del mosto de la uva y para ponerlas en condicidn de
tener uses comerciales, Como he indieado éﬁteriormente; -

les pieles y semillas son recibidas de la centrifuga en —- |
una condicidn préc.ticamen'ﬁe seca. Por ello no guisro decin
no obstante, que eatén completamente secasg TLeag piéles Y-
semillas tienen cierto grado de humedad, generalmente un -
contenido de humedad del 5 el 10% en peso, y estén entre—-
mezcladaé perc no estén pegadas entre si, Con un soplante

de aire 44, lams semillas y pieles pueden ser separadas por
cernido gl viento, Se realiza lo que precede alimentando -

las semillag y pleles dentro del tumel de aire 45 impulsa-

do pox el soplente 44 con el transportador 16, las pieles,
sl ser mis ligeres, serdn arrastradss por la corriente de

aire mis lejos ciuerlag semillass Por consig&iente; las pie
les son recogidas en 46 justamente antes ae"la. descarga de
la corriente de zire a {ravés de un fil!;h:d 47;-; ¥ las semi-
1las son recogidas en 48 y suministradas s un depdaito de

almacenamiento 49. Esta separacidén puede ser realizada tam
bién por un proceéo de tamizado que separa por tamizodo w
las pieles de las semillas, pero pfefiero el proceso que -
se aczba de describir. Pars ilustrar la eficzcla de este -

paso. de mi proceso, se separd una muestre de las semillas

- ¥ pieles producides por el desintegrader “Rietz" durante -

¢l experimento realizado en 1z Bodega Sen Martin usando el
Cernedor Keller, No se efectud presecado y' el resultado --
fue unz separacién de casi el fOOﬁ% gon un 30% de gemillas
¥y un 20% de pieles en pesoc.

Después de reglizar la separaciﬁn; las semillas
pueden ser machacadas extraéen&q posteriormente el aceite

de las mismag. El aceile de lag semillas de la uvm es de =
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una calidad comparable al acelte de oliva. las pieles, los
palillos y las semillas machacadas pueden transformarse en
abono artificial y ser usadas como estidéreol para la horti
cultura orgénioca y para otros fines. .
Una ver separadas las pieles de las semillas, -
puede replizarse escondmicamente la extraccoidn del color y
sabor gdiciongl de las pleles de lae uvas rojas, e inoluso
de las uvas blancas si se desea. Para conseguir lo que pre
caede utilizo una mezcladora 50 en la que las pleles de las
uvasy después de su smeparacién de las semillas como me heg
explicado anteriormente, son depositadas y entremezcladas
con una muestra del 10 el 20% del vino procedente del con
ducto 52, y con enzimas de celulosa:. Los enzimas abren la
estructura de la piel y los compuestos colorantes son libe
rados entonces ficilmente. Ia musstra de vino absorberd en
tonces 8l eflr r:;io y el sabor adicional de las pieles y ~
cuando es separada de las pleles por los rodilloes 54 y re-
combinada con el resto de la partida de vino por medio del
condueto 55, transmitirs el-color rojo y el sabor de las -
pieles a lg totalidad de la partida. Les pleles pasan des-
de los rodlillos a un depdsito de almacenamiento de las mig
mas 56 Pueden explorarme otros métodos para consaguir. ia
extracoidn rda eolor y sabor de las pisles; no obgiante, no
recomiendo el calentamiento ni el empleo de diéxido de azu
fre. Ia conducoién de 1la fermentacidn del vimo en presenw

cia de las pieles p'uede- ger tn medio igualmente eficaz pa~-
re axtraer ¢l volor y sa"bor‘. '

: Ot;'o gaspecte de mi proceso es ét;e 2l fingl de la
:E‘ermentaod,&n,' el vigo puede ser trasegado, y la levadura.—
depositada y los tariratos pusden separarse mediante el =
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uso de una miquina tal como el P R Dorr {lone, fabricade -

por Dorr-Oliver, Stamfor, Conneeticut. Iz levadura puede =

ser secada por pulverizacidn y usada para la produceién de

viteminas, carnes ¥egetales, etc. Parte de la levadurs re-

cuperada puede ser usada por la bodega para la inoculacidn

de los zumos frescos con vistas a facilitar la fermentacidn.
El modo de reslizar la recuperacidn de la levadura es des-

crito en :mi patente anterior n? 3,741,770.

Mediante esta descripcién de una realizaocidn pre
ferids de mi proceso, se comprender§ que puédo utilizar =
eficazmente la separacién centrifuga de las uvas machaca-—
dag para conseguir un =lto rendimiento de zumo de vino que
puede ser despectinizado y limpiado para dar un vino de al
ta calidad. Al mismo 'tiemp‘o, pusdo .aprovecﬁar lag pieleg —
para los vinos tintos, y fabricar materiales comercialmen-
te utilizables partiendo de los subproductss, Debe quedar
pues claro que mi proceso es completémente capaz de propor
cionar las ventajas y alcanzar los obﬁetivoa aqui atribui-
dos al mismo.

N o T A

La Patente de Invencidn que se solicita por vein
te afiog para Espafia, de acuerdo con la vigente Legislacidn,
deberd recaer sobre: WPROCESO PARA LA FABRICACION COMERCIAL

DEL VINO", segin las caracteristicas esenciales de las si-
guientes:

. o‘c/onc
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REIVINDICAGCIONES
1¢= Proceso para ls fabricacién comercigl del vi-

no que comprends los siguientes pasos: primeramente, some—
ter las uves de vino a una despalilladora y machacadora; en
gegundo lugay, someter las uvas de dicha machacadora a una
centr{fuga tamizadors para separar el mosto de uva de las
pieles y semillas en un grado tal que dichas pleles y semi-
llas queden casi enteramente desprovidtas de humedad; en —
tercer lugar, someter el mosto de uva a un procedimiento de
separacidn pare ssparar los coloides insolubles del mosto -
de uva y para dar un zumb apropiado para la fermentacién; y
en cuarto lugar, fermentar el zumo de uva. 7

2,~ Proceso para la fabricacién comercial del vi-
no segin la reivindicacidén 1, en el gue el tercer paso ine-
cluye: la despectinmizacidn del mosto de uve; la megcla de -
por lo menos una parte sustenclal del mosto despectinizado
con un gas bajo uns presidn de sproximadamente 2,8123 « =
kgs/ema, por medio de lo cual una alta proporcién del gas -
entra en solucién; la remezcla del mosto presionizado con =
todo ol mosto no presionizade restante; la separacidn subsi
guiente del zumo claro de los gélidos del mosto por flotgw-
eién = presién stmosférica con lo que el gas es liberado ds
la solucidn en forma de pequefias burbujas que ascienden a -
través del mosto de uva para llevar consigo sustancialmente |
la totalidad de los sl6lidos insolubles; y la retirada de w—
los 881idos sepamndos del zumo.

3.~ Proceso para la fabricacifn comercial del vi-
no segin la reivindicacién 1, que incluye adends el quinto
pasc consistente en separar las pieles y emﬂlas unas de -

otras *
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4= Proceso para la fabrigacién comercial del vi-
no segiin la',, reivindicacidn 3, en el que dicho éuinto pase -
incluye la seperacifn de dichas pielew y semillas umas de -
ot'rs.é une vez que han sido separadas del mosto de uva hacién
doles camer a través de una corriente de aire soplade dg: mo=
do que las pleles, al ser mis Iigerasr'que les semillas, son
arregtradas més lejos por la corriente de aire éue las semi
1las.

He= Proceso para la fabricacifn c_dmez.'c:{al del vie
no segin la reivindieacién 3, que incluye ademis del paso ~
congistente en extraer el color de las pieles- una vez -— -
ciue ‘son separadas del mosio de uva y las semillas mezeclando
al menos una por’ci&n del zumo de .femenj’:aeﬂ}n con lag pige-
les; extraer el Hquiﬁo de dicha mezels, ¥y mezclarlo nueva--~
mente con el resto del zumo de fermenteeidn,

64~ Proceso para la fabricacién comerciel del vi-
no geglin la reivindicacisn ‘f, éue incluye ademés los pasos
consistentes en: retirardl 3 al 30% de la partida de vino
después de la fermentacién, mezclar diche vine con enzimas
de celulaéa, remojar las pieles de las uves rojas en dichsg
mezcla hasts que précticamente tode ei color de dichas pie-
les ses incorporade a dicha mezelay ex‘braé:? la megela colow
reada resultante y prensar la totalided Q.e dicha megela de
dichas pieles; y afiadir dicha mezcla sl Testo de dicha par-
tida de vino. '

Te~ Proceso para la fabricacién comercial del vi-
no segin la reivindicacién 1, en el que dicha centrdfugs ta
mizadora es dispuesta y accionada para conseguir una separg
cidn de las pieles y semillas que fenga un contenido de hu-
medad de menos del 20% en peso.
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84~ Proceso para la fabricaeién comercial del vino
segin la reivindicacidn 1, en el gue dicha centrifuge tamizg
dora es accionable para separar dicho mosto de uva de dichas
eamilla}., ¥y pieles hasta un punte tal qﬁe dichas semillag y =~
pleles tengen un confenido de humedad en peso no superior al
10% después dé dicha separascidne _

9.~ Proceso para la fabricacidn comercial del vino
segiin la reivindicacién 7, en el que dicho tercer paso inclu
ye la 0peraq16n consistente en someter dicho mosto de uva a
una eeparaei:ﬁn centrifuga adicional en una segunda centrffu-
ga temizndora de manera que las particulas m4s grandes y los
coloides insolubles sean retirados de dicho mosto para dar -
un zumo limpio apropiazde para transformarlo en vino mediante
fermentacidn,. ' 7 _

104y~ Proceso para la fabricacifn comercial del vi-
no segin la reivindicacifn 9, en el que dicho mosto de uva -
ez despsctinizado antes de reglizar dicha separacién centrf-
fuga ad:?.cional‘ |

| 11+~ WPROCESO PARA LA FABRICACION COMBERCIAL DEL =

VINO". | ’ , '

Seglin queds sustanclalmente descrito en la presen-

600/00-‘
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te Memoria que consta de diecisiete hojas, eseritas a migqui-
na por una sola cara y acompafiads de dihujas.

Tadrids 2 6 JUN. 197
D. GEORCE CHARLES VAN OLPHEN
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